
Il Consorzio nasce per tutelare e promuovere un prodotto unico 

ed esclusivo per storia, ambiente, coltura e lavorazione: lo 

“Zafferano DOP dell’Aquila”.

Si pone inoltre l’obiettivo di  valorizzare le produzioni locali ed il 

loro territorio, offrendo maggiori opportunità economiche ed 

occupazionali alle zone interne del comprensorio della 

provincia di L’Aquila. La creazione del Consorzio testimonia la 

precisa volontà dei produttori locali di proporsi in modo 

autorevole sul mercato, emergendo e distinguendosi in modo 

netto dalla vasta gamma di offerte di prodotto non qualificato 

che spesso tende a confondere il consumatore finale.

Il Consorzio per la Tutela dello Zafferano 

dell’Aquila rappresenta l’eccellenza 

delle produzioni locali, svolgendo 

così una fondamentale azione di 

tutela e di promozione per 

maggiori consumi nazionali ed 

internazionali di qualità.

Alla luce di quanto esposto il Consorzio si pone i seguenti 

obiettivi: diffondere la conoscenza della produzione dello 

zafferano abruzzese sui mercati d’interesse, trasmettendone i 

valori costitutivi di territorio, autenticità, qualità, darsi 

un’immagine coerente con la natura del prodotto, rendere 

visibile il Consorzio in Italia e all’estero, creando un connubio 

virtuoso fra territorio, produttori e consumatori, promuovere il 

prodotto ed il suo utilizzo attraverso il mercato turistico di 

riferimento (ristoranti, negozi di prodotti tipici etc.), svolgere 

un’attività di garanzia e controllo presso gli operatori del 

settore.

Il Consorzio è stato fondato con atto del 13/05/2005, iscritto 

alla CCIAA Registro delle Imprese dell’Aquila del 22/06/2005, 

REA n. 110993, è stato inoltre selezionato dalla Regione 

Abruzzo per realizzare gli interventi previsti dai finanziamenti dei 

fondi comunitari Reg. CEE N. 1257/1999 riguardo la 

commercializzazione dei prodotti agricoli di qualità PSR 2000 – 

2006 Regione Abruzzo, Misura “M” – Annualità 2005.

L’area di produzione della DOP comprende un ben delimitato territorio 
della Provincia di L’Aquila comprendente i comuni di Barisciano, 
Caporciano, Fagnano Alto, Fontecchio, L’Aquila, Molina Aterno, 
Navelli, Poggio Picenze, Prata d’Ansidonia, San Demetrio ne’ Vestini, 
S. Pio delle Camere, Tione degli Abruzzi, Villa S.Angelo. I confini 
dell’area sono definiti dal perimetro dei territori di competenza 
giurisdizionale dei comuni suddetti. Nell’ambito dell’area la 
coltivazione dovrà essere praticata su quei terreni posti ad 
un’altitudine compresa tra 350 e 1000 metri s.l.m.

Istruzioni per l’uso: quando si utilizza lo zafferano dell’Aquila in fili occorre prima 
farlo “rinvenire” in una ciotola di brodo o di acqua di cottura. In alternativa (o in 
aggiunta) potete utilizzare, a cottura praticamente ultimata, quello “macinato” in 
bustina.

Il Consorzio
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Tagliolini alle verdure dell’orto e zafferano dell’Aquila
Ingredienti per quattro persone:
     4 uova e la farina che occorre per fare i tagliolini (potete tranquillamente usare 
500 gr. di farfalline o rombi di un buon pastificio);
     1 patata, 1 carota, 1 zucchina, 6 fiori di zucca (se stagione), una manciata di 
piselli, 6 fagiolini, ¼ di cipolla o scalogno;
     pepe fresco, olio, qualche pomodorino maturo o 150 gr. di pomodori pelati;
     circa mezzo grammo di zafferano in fili;
     prezzemolo e una foglia di basilico per guarnire il piatto;
     verdure miste per il brodo vegetale.

Fate andare sul fuoco l’acqua leggermente salata con carota, sedano e bieta per 
il brodo vegetale. Tagliate a crudo le altre verdure a dadini. Soffriggete 
leggermente la cipolla, poi scendete nel tegame carote, fagiolini e piselli e dopo 
una leggera rosolatura portate a cottura per circa 15 minuti aggiungendo man 
mano mestoli caldi del brodo. Per ultime scendete zucchine e patata, poi i 
pomodorini con poco pepe e una foglia di basilico. Dopo qualche minuto 
aggiungete lo zafferano. Infine “spadellate” la pasta per mantecare e servite 
guarnendo con un ciuffetto di prezzemolo e una foglia di basilico.
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Risotto allo zafferano
(detto anche “alla milanese” ma senza il midollo di bue)

Ingredienti per quattro persone:
     Riso gr. 360;
     Due piccoli scalogni o mezza cipolla;
     Burro gr. 150 e Parmigiano gr. 50;
     Un bicchiere di vino bianco secco;
     Mezzo grammo di zafferano in fili e 1 bustina 10 cg.;
     Brodo q.b.

Tritate finemente lo scalogno (o la cipolla) e fatelo imbiondire in padella con 100 
gr. di burro. Unite quindi il riso (Carnaroli possibilmente), facendolo tostare. 
Sfumate con un bicchiere di vino bianco secco. Portate a cottura con brodo di 
manzo o di vitellone. Quando manca 1’ regolate di sale e unite i fili di zafferano, 
una bustina di quello macinato e mantecate con il rimanente burro e il parmigiano 
grattugiato.
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Costatine d’agnello alla “saffrana” 
Ingredienti per quattro persone:
     1500 gr. di costatine d’agnello;
     600 gr. di funghi di stagione;
     1 gr. di zafferano dell’Aquila in fili;
     1 rametto di rosmarino e 3 spicchi d’aglio;
     1|2 cipolla, 1|2 bicchiere di vino bianco secco;
     olio extravergine, peperoncino e sale q.b.;
     brodo vegetale.

Tagliate le costatine d’agnello e fatele rosolare nell’olio con la cipolla, l’aglio, il 
peperoncino, un rametto di rosmarino e infine aggiungete il sale. Spruzzatele con 
il vino e, dopo l’evaporazione, continuate la cottura aggiungendo il brodo 
vegetale e i fili di zafferano. A parte saltate i funghi di stagione con olio, aglio, 
peperoncino e prezzemolo. Unire le costolette ed i funghi e servite decorando 
con qualche filo di zafferano preso dal vasetto. 
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Lo “ZAFFERANO DELL’AQUILA” è stato iscritto nel registro 

delle DOP con Reg. CE 205/2005 della Commissione del 

04/02/2005 che completa l’allegato del Reg. CE 2400/1996 

per l’iscrizione delle Denominazioni.

Nell’attuale contesto normativo e di 

evoluzione dei consumi alimentari, si 

pone l’esigenza di controllare l’intera 

filiera produttiva, dal produttore al 

consumatore. Tutto ciò è ancora più 

vero per i prodotti DOP, soprattutto 

per l’alto contenuto intrinseco di 

qualità che non può essere tradito. 

L’obiettivo tecnico che si prefigge il Consorzio è di raggiungere 

una tracciabilità rapida e sicura dei lotti di materiali (materie 

prime, packaging, etc.) e dei prodotti finiti per poter risalire alla 

loro provenienza e destinazione: la certificazione di tracciabilità 

di filiera, basata sulla conformità ai requisiti stabilita dalla 

norma UNI 10939/2001 e 11020/2002, permette di ricostruire 

l’intera storia di un prodotto e di seguirne l’utilizzo mediante 

identificazioni documentate.

I produttori che si fregiano della 

dicitura “Zafferano DOP 

dell’Aquila”, vengono iscritti in 

appositi elenchi gestiti 

dall’organismo di controllo 

unitamente alle particelle 

catastali sui cui viene effettuata 

la coltivazione.

La tracciabilità, consentendo di risalire all’origine di un 

prodotto nonché di individuare tutte le tappe e le attività legate 

ai diversi stadi di produzione e commercializzazione, 

costituisce un elemento di garanzia per il consumatore poiché 

individua formalmente le responsabilità di tutti i soggetti che 

hanno contribuito all’ottenimento del prodotto finito. 

Il prodotto così certificato, consentirà al consumatore dello 

Zafferano dell’Aquila di comprendere chiaramente, attraverso 

l’etichetta, la provenienza, la sicurezza e la genuinità 

alimentare del prodotto, con pieno vantaggio del marchio.
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Il ciclo della coltivazione del Crocus Sativus L., dal quale si ottiene lo 

Zafferano DOP, inizia con una aratura ad una profondità di 30 cm. ed 

interramento di circa 300 q.li/ha di letame ben maturo.

I bulbi vengono messi a dimora in 

aiuole costituite da 2 o 3 file alla 

distanza di 20 cm, il ciclo 

vegetativo comincia con le prime 

piogge di settembre e con 

l’emissione di un ciuffo di foglie 

filiformi. Intorno alla seconda 

quindicina di ottobre i fiori vengono 

raccolti la mattina prima che il sole li apra.

Portati a casa avviene la sfioritura del fiore, cioè l’apertura di esso con 

l’asportazione degli stimmi. Questi stimmi vengono sistemati su un 

setaccio della farina, messo capovolto e posto sulla brace di legna nel 

camino appeso come un semplice paiolo. La tostatura è il momento 

cruciale di tutto il lavoro dello zafferano. Con la tostatura gli stimmi 

perdono i 5/6 del loro peso, con 600 grammi di stimmi freschi si 

ottengono 100 grammi di stimmi secchi. Con la macinazione fatta con 

un comune macinino si fa la polvere pronta da confezionare in bustine. 

Il prodotto va conservato in luogo buio e asciutto. Il 

prodotto deve essere posto in vendita in 

bustine di carta o vasetti di vetro o altro 

materiale purché risponda alle vigenti 

normative comunitarie in materia di 

confezionamento dei prodotti alimentari. 

Sulle etichette deve essere dichiarata la 

data del confezionamento e la data di 

scadenza del prodotto, inoltre debbono 

essere riportati: il marchio DOP, la 

denominazione “Zafferano dell’Aquila” 

– Denominazione d’Origine Protetta, il 

nome, la ragione sociale e l’indirizzo 

dell’azienda produttrice, nonché 

l’eventuale marchio aziendale.

La mitologia greca attribuisce la nascita dello zafferano all’amore di un 

bellissimo giovane di nome Crocus, che viveva al riparo degli Dei. Crocus si 

innamorò di una dolce ninfa di nome Smilace che era la favorita del Dio 

Ermes. Il Nume, per vendicarsi di Crocus, trasformò il giovane nel bellissimo 

fiore dello zafferano. Lo zafferano è conosciuto da millenni, difatti Omero, 

Virgilio, Plinio ne parlano spesso nelle loro opere ed Ovidio nelle Metamorfosi. 

Se ne parla nei papiri egiziani del II secolo a.C. nella Bibbia, e nel IX e XII libro 

dell’Iliade. Dall’Asia la coltivazione si estese in varie parti del mondo arrivando 

anche in Tunisia e da essa in Spagna, coprendo le zone di Albacete, Teruel, 

Toledo, Valencia e Murcia. Da queste zone arrivò in Italia per mano di un certo 

monaco domenicano appartenente alla famiglia Santucci di Navelli. Nel 

Sinodo di Toledo, celebrato intorno al 1230 e approvato da Papa Gregorio IX 

si istituì l’inquisizione. A tale epoca faceva parte del tribunale il monaco 

Santucci, grande appassionato tanto delle leggi, e tanto dell’agricoltura. Il 

Santucci si innamorò fortemente della piccola pianta e pensando ai suoi 

terreni dolci della piana di Navelli pensò che questa pianta potesse dare molti 

buoni frutti. Difatti lo zafferano qui trovò un habitat molto favorevole, venne 

fuori un prodotto di gran lunga superiore a quello coltivato in altre nazioni. 

Rapidamente la coltura si estese nei dintorni e le famiglie nobili della città 

dettero vita in breve tempo a grandi mercati con le città di Milano e Venezia. Il 

nome scientifico Crocus deriva dal greco Krokos, invece il nome zafferano 

deriva dall’arabo Zaafran.

Nel XIII secolo la città di L’Aquila era 

appena nata e subito diventò 

famosa proprio per le qualità 

superiori dello zafferano aiutando 

così l’economia dell’allevamento 

delle pecore e la produzione della 

lana. Dalla zona dell’Altopiano di 

Navelli, la coltivazione si estese per 

tutta la provincia dell’Aquila realizzando un commercio favoloso. Dopo breve 

tempo l’Aquila fu in grado di organizzare commerci con le città più importanti: 

Milano e Venezia, nonché con le città estere: Francoforte, Marsiglia, Vienna, 

Norimberga ed Augusta. Tale periodo di splendore durò per tutto il XVI secolo. 

Con l’arrivo dei Borboni sul regno di Napoli fu data una nuova fiducia ai 

coltivatori, ma nel XX° secolo la coltivazione comincia di nuovo ad 

indietreggiare, prima a causa di conflitti e poi a causa dei soprusi da parte dei 

commercianti che non volevano concedere un pagamento equo. Grazie alla 

tenacia di Silvio Sarra di Civitaretenga, amante sia della pianta dello zafferano 

che della storia gloriosa di essa, si convinsero alcuni coltivatori ad unirsi in 

Cooperativa riportando al suo posto ed al suo splendore quella spezia tanto 

diffusa su tutto il territorio italiano.


